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.DzwonegczKi”
MALGORZATA STEBEL




Ciasteczko z kyzeczKi”

MARTYNA TOMICA
SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:
czekolada gorzka Y kostki masta
5 dag masta 10 dag cukru pudru
10 dag zmielonych, podprazo-
SKEADNIKI BABECZEK: nych orzechéw laskowych
zmielony piernik
30 dag maki
10 dag cukru
20 dag masta
1 jajko

wejsce
W W,

A

tyzeczki - rozpusci¢ sktadniki, wypetni¢ foremki

TS :
l) E czekolada, da¢ do zamrazalnika; jak beda twarde
ﬂ 8 delikatnie wyciagnac.
0—1\\' Babeczki - ze sktadnikéw zagnies¢ ciasto, upiec ba-
s beczki; natozy¢ na tyzeczki.
Masa - masto utrze¢ z cukrem, dodac orzechy i tro-
che piernika.

Babeczki napetni¢ masg, udekorowad.
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.Cleszynskie orzeszki
W Snieznej koronge”
MAGDALENA SIKORA-POLOCZEKR

(=}

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:

40 dag maki 2 jajka

8 dag mielonych orzechéw 25 dag cukru pudru

8 dag cukru pudru 25 dag margaryny (roztopionej)
25 dag margaryny 50 ml spirytusu

1 jajko mielone orzechy (ilo$¢ wg uznania)

Ciasto - zagnie$¢ ciasto ze skfadnikow; odstawi¢
w zimne miejsce na godzine. Napetni¢ foremki
w ksztatcie orzechéw i piec. Po wystudzeniu napet-
ni¢ masa - jaja zmiksowac z cukrem, doda¢ marga-
ryne, miksowadé, dodac spirytus i orzechy, schtodzi¢
i sklejac orzeszki masa.



Marcepanowe sercluszka”
BOZENA KENDZIOR

Marcepan zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Do-
dac¢ cukier puder, migdaty, cynamon i biatka. Ze
sktadnikow wyrobi¢ jednolite, gtadkie ciasto. Stol-
nice posypac¢ cukrem pudrem. Ciasto rozwatkowac
na placek o grubosci 5-6 mm. Powycina¢ serduszka.
Ubi¢ na sztywno biatka z cukrem pudrem i sokiem
z cytryny. Powstatym lukrem grubo posmarowac
serduszka utozone na blachach. Ciasteczka piec
w piekarniku nagrzanym do temp. 150 stopni. Go-
towe serduszka ostudzi¢ na blachach, nastepnie
przetozy¢ do pudetka.




JWVesoke clasteczka
7 Swiazdkg”
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,Orzechowa homhbka”
LILIANA MACHEJ

SKEADNIKI CIASTA:

25 dag maki

12 dag cukru pudru
12 dag margaryny
2 tyzki kakao

1 jajko

SKEADNIKI MASY:

% | mleka

25 dag cukru pudru

1 opakowanie cukru
waniliowego

5 tyzek maki krupczatki

20 dag orzechow

15 dag masta

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢, zagniesé, wy-
lepia¢ foremki ciastem i upiec. Niecate % | mleka
zagotowac z cukrem i cukrem waniliowym. Make
rozprowadzi¢ z resztag mleka, gotowac jak budyn.
Wystudzi¢ i potaczyé z orzechami i mastem, na
koncu dodacé kieliszek wodki, delikatnie ucierac.
Upieczone ciasteczka smarujemy lekko od $rodka
powidtami sliwkowymi, dajemy mase orzechowg
i sktadamy. Wktadamy pasek zelka robigc nieduze
uszko. Ciasteczko dekorujemy lukrem, peretkami,

polewa.
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.Pychotka
' orzgchovva—mmov_va”
BOZENA HARWOT-PODZORSKA

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI KREMU:

10 dag cukru pudru 20 dag masta

20 dag masta 15 dag cukru pudru

25 dag maki 1 z6ttko

1 zé6ttko surowe 4-5 tyzek goracego mleka

10 dag orzechéw mielonych

Woyrobic ciasto, wykrawacé kotka, piec. Sktadac po
3 kotka i przektadaé kremem, srodkowe ciastecz-
ko nasaczy¢ rumem. Boki ciasteczka nasmarowac
kremem i obtacza¢ w orzechach mielonych. Ude-
korowac.
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KATARZYNA LIPOWSKA

Sktadniki ciasta wyrobi¢ i piec w foremkach do
orzeszkéw w temp. ok. 80 st. 15 min. Grysik ugo-
towac na mleku. Utrze¢ mikserem na gtadka mase
masto z cukrem, dodac¢ zmielone orzechy, wystu-
dzony grysik i spirytus do smaku. Sktadniki polewy
zagotowac razem az zgestnieje. Z jednego andruta
wycigé koteczka, orzechy pokroi¢ - ilo$¢ w zalez-
nosci od tego ile wyjdzie korpuséw - ja dzielitam
na potéwki (ok. 20 dag orzechéw). Gtéwki i ogonki
zrobi¢ z gotowej masy cukrowej lub marcepanowej
- ulepié, zrobi¢ oczka i buzki zétwikom (np. pisa-
kiem spozywczym). Zétwiki sktada¢ zaczynajac od
posmarowania korpuséw polewa, ostudzi¢, do srod-
ka wtozy¢ mase orzechowa. Dodaé buzke, ogonek,
nozki, zabezpieczy¢ kéteczkiem z andruta.
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Papucte”
DOROTA KULA

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI CIASTA NA ULE:
25 dag maki 16 dag mielonych biszkoptow
10 dag masta 10 dag mielonych orzechéw
2,5 dag cukru pudru 10 dag masta

2 jajka rum do zarobienia

cukier waniliowy

SKEADNIKI MASY
ADWOKATOWEJ:

masto
mleko skondensowane
adwokat

Ciasto - ze sktadnikéw zagnie$¢ ciasto; watkowaé
i wykroic ksztatt ciasteczka owalnego; upiec, wystu-
dzic.

Ciasto na ule - ze sktadnikéw wyrobi¢ mase i wyle-
pia¢ foremke do uli. Po wysuszeniu przekroi¢ wzdtuz
na 2 potéwki.

Masa - utrze¢ masto z mlekiem i adwokatem. Cia-
steczka nadzia¢ i ozdobic.



Stodkie horowki”

ANDRZEJ BRODA
SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:
20 dag maki 10 dag masta
14 dag masta 12 dag mielonych orzechéw
10 dag orzechéw mielonych 1 z6ttko
10 dag cukru pudru 12 dag cukru pudru
2 tyzki spirytusu
1 tyzka kakao

Ciasto - ze sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, wyklejaé
foremki i upiec. Posmarowaé¢ masa, pola¢ polewa
i przyklei¢ grzybek.
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JPingwin z Krg”
ANNA BRODA

Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, wyklei¢
nim foremki i piec. Posmarowac masg, polaé polewa
i przyklei¢ pingwina. Pingwin jest wykonany z ciasta
Z przepisu na ule.







Jlepianki z orzeszkamt”
PATRYCJA GIELATA

SKEADNIKI CIASTA:

25 dag maki

13 dag cukru pudru

13 dag masta

1 jajko

1 opakowanie cukru
waniliowego

SKEADNIKI LUKRU:

3 tyzki cukru pudru
kilka kropel olejku rumowego
troche wrzatku

Sktadniki ciasta zagnies¢, odstawi¢ do lodéwki (naj-
lepiej na catg noc). Ciasto wyjac, rozwatkowaé na
stolnicy, wykrawac¢ koéteczka, piec w temperaturze
ok. 190°, na ztocisty kolor. Po wystygnieciu 2 kot-
ka przektada¢ dzemem truskawkowym, na wierzch
potozy¢ kleks lukru, a na lukier potéwke orzecha

wtoskiego.



LKrolewskie pgczki”

MARIOLA CZYZ
SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:
> kg maki 8 dag orzechow
3 z6ttka 10 dag masta
22 dag cukru 10 dag cukru pudru
27 dag masta 26ttko
1 tyzka kakao kakao
10 dag orzechdéw 1 tyzka marmolady

troche rumu

Zagnie$¢ ciasto, rozwatkowad i wykrawac kétecz-
ka. Po upieczeniu skleja¢ masg - masto, cukier
i z6ttka utrze¢ bardzo dobrze, nastepnie dodac
reszte sktadnikéw masy.

Ja od siebie do masy dodatam krojone rodzynki,
namoczone w rumie, dodatkowo ciasteczka obto-
czytam w mielonych orzechach, a goére ciasteczka
przyozdobitam orzeszkiem przyklejonym na klek-
sie z czekolady.



JBilake ule”
FUKASZ NAWRAT

Wszystkie sktadniki ciasta potgczy¢ i masg kokoso-
wa wylepia¢ foremki. Z wafli wycigé ostrym kielisz-
kiem koétka. Utrze¢ mase. Napetnia¢ ule masa, na
koniec zaklei¢ waflowym kétkiem.




JEgrzotyczne baheczKi
Z Mango”
JUSTYNA TOMICA




JPlerniczkr”
BARTEOMIEJ TOMICA

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI LUKRU:
40 dag maki pszennej 1 biatko
18 dag miodu 10 dag cukru pudru
12 dag masta sok z cytryny
12 dag cukru pudru
2 76ttka
1 cate jajko

2 tyzki przyprawy do piernika

1 tyzeczka cynamonu

Y2 tyzeczki imbiru

1 tyzeczka kakao

Ya tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Ciasto na piernik zarobi¢, piec, dekorowaé lukrem.



,Orzechowe”
KRYSTYNA MALYSZ

SKEADNIKI CIASTA:

21 dag maki
14 dag cukru
14 dag masta
2 76ttka

SKEADNIKI MASY:

1 tyzka masta
2 z6ttka

2-3 tyzki cukru
orzechy
spirytus



ANNA CZUDEK

Wszystkie sktadniki ciasta potaczyé, wyrobi¢ na
gtadkie ciasto, wstawié na % godz. do lodéwki. Po-
dzieli¢ na 6 czesci, kazda rozwatkowadé, posmarowacd
powidtami, dotozy¢ bakalie (suszone $liwki, gruszki,
morele, orzechy wtoskie, skorke pomaranczy) i zwi-
nac¢ w ruloniki, przetozy¢ na papier i piec w temp.
180 st. 20 min. Gorace lukrowac i po ostygnieciu
pokroic.




Jarmel,OVE”
BOGUSEAW KULA




Ciasteczka kawowe”
MARIA PROCHNIAK

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:
40 dag maki 20 dag masta

20 dag masta 15 dag cukru

12 dag cukru pudru 1 jajko + 1 z6ttko
4 ugotowane zottka 1 kieliszek rumu

otarta skdrka z cytryny

Ciasto - ze sktadnikéw zagnies$¢ ciasto, schtodzic,
wykrawacé ciasteczka; piec na ztoty kolor w tempe-
raturze 180°. Ciasteczka przektada¢ masg - cukier
utrzec z jajkami, dodawac do rozkreconego masta;
uciera¢ na puszystg mase; dodacé alkohol i kawe.
Ciasteczka na wierzchu dekorowaé lukrem kawo-
wym i dekorowacd éwiartka orzecha.



JClasteczka kulki z orzechem
laskowym”
BARBARA GAWLAS

SKEADNIKI CIASTA:

25 dag masta
25 dag maki ziemniaczanej
20 dag maki wroctawskiej
10 dag cukru pudru

Zagnies$¢ ciasto, formowac mate placuszki, do srod-
ka da¢ caty orzech (najpierw pozbawi¢ orzechy
ciemnej skérki - wtozy¢ na blasze do nagrzanego
piekarnika, wyja¢ na Scierke, ugniata¢ chwile, az
skérka odejdzie), formowac kulki, uktadaé na papier
do pieczenia. Piec, zimne dekorowac wg uznania.



Kocie LOVE’
HALINA BRODA

Make i wszystkie sktadniki ktadziemy na stolnice
i siekamy nozem. Zagniatamy ciasto i wykrawamy
foremkami. Po upieczeniu smarujemy marmolada
i sklejamy.




Swiateczne brzoskwiniowe
rarysaski”
AGNIESZKA CIESLAR




LCabuski heziki”
ALEKSANDRA STODOLSKA

SKEADNIKI CIASTA:

6 biatek
42 dag cukru krysztatu

Biatka wla¢ do zaroodpornej miski, doda¢ cukier,
ubija¢ na tazni wodnej do uzyskania sztywnej masy.
Po zdjeciu z pary wyciska¢ mase przez szprycke na
nasmarowang blache. Suszy¢ powoli w temp. 80°
przez kilkadziesigt minut.
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Kwieciste muszelki”
RENATA SIKORA
SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:
30 dag mleka w proszku 25 dag margaryny
25 dag cukru pudru 2 jajka
20 dag masta, 25 dag cukru pudru
rum/spirytus pot setki spirytusu
15 dag orzechéw
tyzka kawy

Wszystkie sktadniki ciasta zagnie$¢, wylepi¢ forem-
ki na muszelki.

Roztopi¢ margaryne. Jajka ubi¢ z cukrem do biato-
$ci. Wlewac powoli margaryne, dodac spirytus i na
koncu orzechy i kawe.

Do papilotek wla¢ tyzeczka biatej roztopionej cze-
kolady, przyklei¢ 2 muszelki, do $Srodka doda¢ mase.
Ozdobi¢ wedtug uznania.

\Nmsw Ol"qe%
s./

'@"1492, ¥ "

\)519‘ Raczk,

%045/% W\"g,'ﬂ



LCieszynianki”
NATALIA CIOSK-JOJCZYK

Zarobic¢ ciasto.

Pokroi¢ drobno, zarobi¢ z miodem.




Shiezna korona z konfitura
7 roKitrika”

RENATA SIKORA




JFKberki orzechowe”
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
WISEA GEEBCE

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY:

4 biatka 25 dag masta

20 dag cukru pudru 1 puszka mleka

20 dag orzechéw mielonych skondensowanego kréwka

2 tyzki maki zwyktej

Biatka ubi¢ z 20 dag cukru pudru i zagrza¢ na parze.
Zdjac i ubijac az ostygnie. Dodac¢ 20 dag orzechow
mielonych i 2 tyzki maki zwyktej. Wyciska¢ przez
szprycke do ciasta na papier do pieczenia, suszy¢
w temp. 110°,

Masa:

25 dag masta utrze¢ z 1 puszka mleka skondenso-
wanego krowka (mleko gotowa¢ od 2,5-3 godz.).
Ostudzone ciastka odwréci¢, posmarowac gotowg
masa. Mozna ozdobié¢ polewg czekoladowa.
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.Chaski z podwojnym
nadzveniem”
PAWEL MALYSZ

SKEADNIKI CIASTA:

16 dag biszkoptéw mielonych
12 dag cukru pudru

8 dag masta

rum do zarobienia

optatek

andrut

czekolada na goraco

SKEADNIKI MASY I:

3 z6ttka
1 mleko skondensowane
spirytus

MASA II:

20 dag masta

2 76ttka

28 dag cukru pudru

20 dag orzechow mielonych



JUle - chonk{”
KATARZYNA BRZOSKA

Wszystko razem wyrobic i formowac ule.

Masto, cukier, zoéttka utrze¢ na puszysta mase, na
koniec da¢ spirytus. Gotowa masg nadziewac ule,
spod zakleja¢ waflem, udekorowaé wg uznania.




Pierniczki mojej pramaski
7 lukrem z lesnych jezyn” - EKO
MAGDALENA SKURZOK




Jpilernikowe Cho'mki”
MARIOLA CZY7.

SKEADNIKI:

50 dag maki
2 ptaskie tyzeczki proszku
10 dag orzechéw wtoskich mielonych
5 dag orzechdéw laskowych mielonych
20 dag cukru pudru
1 cukier wanilinowy
2 jajka, przyprawa do piernika
25 dag masta

Wszystkie sktadniki zmieszaé, wywatkowaé na

grubos¢ % cm i wykrawac gwiazdki. Po upieczeniu
mozna polukrowad.
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SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI MASY I:
30 dag maki 100 g ziaren stonecznika
20 dag masta Swiezo zmielona sl morska
10 dag cukru pudru 100 g czekolady karmelowej
1 jajko suszone Sliwki
czekolada

Zagniesc ciasto i wylepic¢ foremki, upiec w piekarni-
ku ok. 15 min. w temp. 180°C.

Pestka:

100 g ziaren stonecznika uprazy¢ na suchej patelni,
pod koniec podsypac swiezo zmielong solg morska,
odstawi¢ do wysuszenia. Rozpusci¢ 100 g czekola-
dy karmelowej, wymieszac z wystudzonym ziarnem
stonecznika, naktada¢ do babeczek. Natozy¢ ka-
watek suszonej sliwki na babeczke i pola¢ polewa
z rozpuszczonej czekolady. Dowolnie udekorowac.



Babwankowa cebicja”
HALINA BRODA

Ciasto zagnie$¢, wypetni¢ foremki i piec na ztoty
kolor.

Jabtka i gruszki udusi¢ na masle, zmiksowaé blen-
derem, do goracego wsypac galaretke, rozmieszac
nie gotujgc. Na gore dekorujemy upieczonymi bat-
wankami.

Ciasto na batwanki: 10 dag maki, 6 dag masta, 3 dag
cukru pudru, 1 zéttko. Polewa czekoladowa - praw-
dziwa czekolada mleczna roztopiona. Ostudzone
babeczki do potowy wypetni¢ kremem, zalaé prze-
studzong galaretka, dekorowaé upieczonym bat-
wankiem.




.Czekolaclowa homba
Ferrero Rocher”
ADAM BARON




Widilijne jabkuszko”
ANNA HARWOT

SKEADNIKI:

25 dag cukru pudru
2 tyzki mleka
2 tyzki masta
rum
1 budyn waniliowy
1 budyn malinowy

Sktadniki podzieli¢ na dwie czesci do kazdej doda¢
budyn innego smaku. Zagnies¢, formowac dwuko-
lorowe jabtuszka, ozdabiac.
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JKokosowe grzybki”
MARIA STANIEK

SKEADNIKI:

20 dag cukru pudru
1 biatko
5 tyzek kokosu
7 dag masta
olejek

Wyrobi¢ i podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej da¢
troche kakao (na kapelusze).



Staroclawne pilerniczki
na smolcu”
DANUTA SKURZOK

Jajka z zottkami, cukrem i mastem utrzec. Roztopic
smalec z miodem i przyprawami (ostudzic). Potaczy¢
z utartymi jajkami, doda¢ $mietany i powoli wsia¢
make wymieszang z soda i kakao. Zagnies¢ ciasto.
Podzieli¢ na dwie czesci, wytozy¢é na blasze, do
$rodka dac¢ dzem Sliwkowo-jabtkowy (domowej ro-
boty). Piec w piekarniku 200 st. C, po 10 min. piec
na 120 st. C przez 20 min. po wystudzeniu pola¢
lukrem biatym i kakaowym ( na przemian). Piernik
powinien wypocza¢, po tygodniu smakuje lepiej.
Lukier: cukier puder skropi¢ do gestosci rumem.
Wyla¢ zygzakiem na ciasto. Do drugiej czesci lukru
dodac kakao. Kroi¢ w karo.

UWAGA! Ten piernik jest jednym z najstarszych
ciast w Trojwsi Beskidzkiej. Gorale w dawnych cza-
sach nie znali ciast ani ciasteczek, tylko kotacze. Ten
piernik piekto sie tylko na Boze Narodzenie.




JKaszeanki”
ADRIANA MACURA




Ciasteczka orzechowe”
SONIA KRZEMPEK

SKEADNIKI CIASTA NA SPOD: SKEADNIKI NA GLAZURE:

14 dag orzechdéw laskowych 1 biatko

14 dag cukru pudru 12 dag cukru pudru
14 dag masta

14 dag maki

1 26ttko

Wszystkie sktadniki potaczyc, zagnies¢ ciasto, par-
tiami watkowac, wykrawac radetkiem mate kwadra-
ciki, smarowac¢ glazura, piec w piekarniku o temp.
200°.



JPlankowy markiz”

KRYSTYNA CZYZ
SKEADNIKI NA KULKI: KREM:
250 g maki % kostki masta
1 tyzeczka proszku do pieczenia Y kostki margaryny
1 jajko % szklanki wody
100 g cukru
1 opakowanie cukru waniliowego
125 g masta

4 tyzki kakao
1-2 tyzek mleka

Wszystko razem wymieszaé, zagnies$¢ ciasto, roz-
watkowaé na grubo$¢ 2-3 mm, wycina¢ malutkie
kétka, potowe kétek podziurkowaé widelcem, na
dziurkowane natozy¢ piane ubita z 2 biatek i 20 dag
cukru pudru. Piec na ztoty kolor.

Do zimnego kremu doda¢ 1 opakowanie mleka
w proszku, miksowac do uzyskania gestej, jednolitej
masy. Na druga potowe kétek natozy¢ mase i skleié
z ciastkiem z pianka.



JBaheczki orzechowe”
ANNA GAWLEOWSKA

Mleko wla¢ do garnka, doda¢ mleczna czekolade,
podgrzewac az czekolada sie rozpusci, nastepnie
wsypac¢ zmielone orzechy, wymieszac (zdja¢ z pal-
nika). Nastepnie naktadac tyzeczka do papierowych
babeczek.




JRogabiki orzechowe”
RENATA KLIMCZAK




JJezyki”
JOANNA STEBEL

SKEADNIKI CIASTA NA SPOD: MASA CZEKOLADOWO-

-POMARANCZOWA:
15 dag cukru pudru
15 dag masta - utrzec¢ Ugotowac budyn:
3 z6ttka - nadal ucierajac % | wody
15 dag maki Y% szklanki cukru
Y% tyzeczki proszku do pieczenia Y% szklanki maki
2 tyzki kakao 1 tyzka maki ziemniaczanej

LUKIER:

cukier puder
sok z cytryny
rum

Na koncu dodac ubitg piane, piec 180 st. przez 20 min.
Po upieczeniu ciastka, wykrawac¢ foremka ciastecz-
ka w ksztatcie tezki, a w Srodku wykroi¢ dziurke
i nafilowac j3 masg oraz rodzynkami namoczony-
mi w rumie. Ciasteczko obsmarowaé masg formu-
jac jezyki. Nastepnie obla¢ polews czekoladowg
a pyszczki posmarowac lukrem (oczy i nos z cukier-
kow). Igietki robimy z pokrojonych migdatow.

Utrze¢: 1 kostke masta dodajagc po trochu wy-
studzony budyn. Do utartej masy dodac spirytus,
olejek pomaranczowy i % tabliczki rozpuszczonej
czekolady w nieduzej ilosci mleka oraz 2 tyzeczki
rozpuszczonej zelatyny.



JBezowe chonki”
SYLWIA CIESLAR

SKEADNIKI:

4 biatka
20 dag cukru krysztatu
szczypta soli

Biatka ubi¢ ze szczypta soli, doda¢ cukier. Ubija¢
az masa stanie sie gesta i btyszczaca. Robié choinki
szprycka, ozdobic.



.Orzeszek z niespodclzvanka”
LILIANA MACHEJ

Catos¢ zagniesé, wylepic foremki, piec kilka minut.

Sporzadzi¢ mase:

Wisnie ok. 30 szt. namoczy¢ w spirytusie ok. 2 dni
wczeshiej, utrze¢ 20 dag masta z 0,15 dag cukru pu-
dru i dodaé zmielone 0,20 dag orzechéw (sparzone
mlekiem-ostygniete). Pod koniec ucierania dodaé
2 tyzki spirytusu.

Do gotowych upieczonych orzeszkéw naktadamy
czes¢ masy, wktadamy nasaczona wisnie i przykry-
wamy lekko masg, sklejamy drugg czescig orzecha.
Orzeszek gotowy zanurzamy w adwokacie i do wié-
rek kokosowych a pozostatg cze$¢ opruszamy np.
proszkiem pertowym spozywczym.




Ule biszkoptowe”
MALGORZATA CZY7,
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JTraclycyjny wanbiowy
rozeczek”
IWONA BUJOK

SKEADNIKI:

2 z6ttka
30 dkg maki
20 dkg margaryny
10 dkg cukru pudru
10 dkg orzechéw
1 cukier waniliowy

Piec w $rednio goragcym piecu do 180 st., 10 -15 min.
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JRogabiki orzechowe”
ANNA WOJCIECH

SKEADNIKI:

30 dkg maki
20 dkg masta
10 dkg mielonych orzechow
10 dkg cukru pudru

Ciasto zagnies¢ z podanych sktadnikéw, piec na zto-
ty kolor. Po wyjeciu z piekarnika obsypac¢ cukrem
pudrem - ciepte.
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Baheczki®
RENATA GRUSZKA

Zagnies$¢ ciasto i wykleja¢ babeczki, upiec.

Zagotowad mase.
Ostudzi¢, wsypa¢ 1/2 paczki mleka w proszku,
zmiksowac i naktadac do upieczonych babeczek.




JKruche ciasteczka
Z marcepanem’
KGW ZBYTKOW
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Kruche ciasteczka
7 marmolaclg”
HALINA BIFERSKA

SKEADNIKI:

3 ugotowane na twardo zéttka
3 tyzki cukru pudru
20 dkg masta
maka

Ugotowane na twardo zéttka utrze¢ z 3 tyzkami cu-
kru pudru, doda¢ 20 dkg masta dalej ucieraé, dodac
tyle maki ile zabierze ciasto. Watkowa¢, wykrawaé
foremkami i upiec. Skleja¢ marmoladg i dowolnie de-
korowad.



JUle orzechowe z nadzieniem
czekolaclowym”
URSZULA LANG

SKEADNIKI: NADZIENIE:

20 dkg orzechéw wtoskich - 1 masto utrze¢
drobno zmielonych 1 jajko sparzyc

20 dkg cukru pudru 3 tyzki cukru pudru

1 biatko - ubite + spirytus 1 gorzka czekolada
(wczesniej sparzy¢ jajka) spirytus

Wszystkie sktadniki razem potaczy¢ i wykleja¢ masa
ule za pomoca foremki. Zostawi¢ na pare godzin.

Wykonanie masy:

Do utartego masta dodaé¢ mase jajeczna, nastepnie
rozpuszczong gorzka czekolade i spirytus. Masg wy-
petni¢ ule a na spdd krazki z wafla.



Mioclowe chtebki
7 bakabiami”
REGINA SZOLTYS

Wszystkie sktadniki razem wymieszac i wyrobic cia-
sto. Rozwatkowac ciasto, cienkie paski o szerokosci
ok. 10 cm. Na s$rodek naktada¢ marmolade, orze-
chy, rodzynki i zwija¢ w ruloniki. Piec ok. 15 min. po
upieczeniu pola¢ lukrem. Kroi¢ w cienkie paseczki.




Markizy”
JADWIGA KRUBOSZEK
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Tabarki”
JOANNA SZOETYS

SKEADNIKI: NADZIENIE:

15 dkg masta marmolada wieloowocowa
30 dkg maki drobno zmielone orzechy
4 76ttka do obtaczania

16 dkg cukru pudru
2 tyzeczki proszku do
pieczenia

Z6ttka utrze¢ z cukrem, dodaé reszte sktadnikéw. Za-
gnies¢ ciasto, rozwatkowac i wycina¢ kéteczka. Piec.
Po upieczeniu potowe ciasteczek polukrowac. Po
wyschnieciu przektada¢ marmolads, nastepnie boki
obtoczy¢ w orzechach. Mozna udekorowaé wedtug
wiasnego pomystu.
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JPrabinki Uinki”
URSZULA SEOWIK

SKEADNIKI:

300 g masta orzechowego z kawatkami orzechéw
60 g masta
100 g biatej czekolady
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
1 szklanka cukru pudru
300 g mlecznej czekolady
50 g limonkowej czekolady

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze po-
kojowej. Biata czekolade roztopi¢ w kapieli wodnej.
Wszystkie sktadniki w naczyniu zmiksowa¢ do po-
faczenia sie skfadnikéw i uzyskania jednolitej masy.
Naczynie przykry¢ folig spozywcza i wtozy¢ na co naj-
mniej 12 godzin do lodéwki.

Po tym czasie wyja¢ i uformowac kulki wielkosci orze-
cha wtoskiego. Ponownie wiozy¢ na 2-3 godziny do
lodoéwki. Mleczng czekolade rozpusci¢ w kapieli wod-
nej. Obtoczy¢ kulki z wszystkich stron i uktada¢ na folii
aluminiowej. Odtozy¢ w chtodne miejsce by czekola-
da stezata. Roztopi¢ limonkowa czekolade w kapieli
wodnej pola¢ cienkimi paskami po pralinach i posypac
pistacjami. Ponownie odktadamy i przechowujemy
w chtodnym miejscu.



Rocherki’
MAREK MATLEGA

Kokos, mleko w proszku, cukier puder i masto po-
taczyé. Robi¢ mate kulki do $rodka wtozy¢ migdat.
Catos¢ obtoczy¢ w biatej czekoladzie i obtoczyc
w orzechach laskowych.




GwiazdeczKki
MALGORZATA HECZKO




JKrolewska homba”
EWA KRULA

SKEADNIKI NA CIASTO: MASA:

32 dkg maki 2 jajka

20 dkg masta 14 dkg cukru
10 dkg cukru pudru

1 jajko

1 tyzka kakao

Utrzec¢ na parze, 15 dkg masta utrze¢ do biatosci i do-
dac wystudzona mase jajeczna. Do masy dodac 1 tyz-
ke nutelli. Dodatam réwniez chrupki oblane czekolads,
aby uzyska¢ dodatkowo efekt chrupkosci. Masg na-
dziewac ciasteczka, schtodzi¢. Oblaé¢ ciemng polewa
czekoladowa typu ganache. Obtoczy¢ w krokancie
z orzechow.
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Mlekusie”
JOANNA PIETRZYK

SKEADNIKI:

18 dkg mleka w proszku
18 dkg cukru pudru
18 dkg masta
1 kieliszek spirytusu/rumu

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ na jednolitg
mase.

Mase odtozy¢ do lodéwki na ok. godzine, nastepnie
formowac kulki o $rednicy 1-1,5 cm. Kulki te umiescic
na wczesniej przygotowanym andrucie (w ksztatcie
kota). Ozdobi¢ czekolada.



.Orzechowa Cieszynianka”
KRYSTYNA GLUZA

Wszystko razem wymieszaé, robi¢ mate kulki, piec
w temperaturze 180°.




.Clasteczka migclakowe”
JANINA WISNIEWSKA




Clasteczka z marcepanem”
ELZBIETA CZAKON

SKEADNIKI: MARCEPAN:

30 dkg maki 30 dkg cukru pudru

20 dkg masta 8 dkg mleka w proszku

10 dkg cukru pudru 8 dkg masta

1tyzka kakao 1 jajko

1 tyzeczka proszku biatko sparzone wrzatkiem
do pieczenia olejek migdatowy

Wyrobié ciasto, nastepnie rozwatkowaé na stolnicy
podsypanej maka i wykrawac foremka, piec na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, smarowa¢ marce-
panem skfadac, ozdobi¢ wedtug uznania. Piec w tem-
peraturze 175 st. okoto 11 min.

Marcepan:
Wszystko razem wymieszac i sktadaé ciasteczka.



70

.Owocowe sercluszko’
MARZENA BUDNIOK
SKEADNIKI NA CIASTO: KREM:
20 dkg masta masto
10 dkg cukru skorka pomarariczowa
40 dkg maki cukier
76ttko marmolada
LUKIER:

cukier puder
sok z cytryny
sok owocowy

Ciasto zagnie$¢, rozwatkowac, wykrawaé serduszka
i piecw 150°.

Krem:

Masto utrze¢ z cukrem na gtadka mase doda¢ zmie-
long skorke pomaranczowsy i troche marmolady, prze-
ktada¢ ciasteczka.

Lukier:

Rozetrze¢ cukier puder z sokiem z cytryny, sokiem
owocowym do koloru. Lukrowac¢ ciasteczka i pozosta-
wi¢ do wyschniecia.



Smakowe kwiatki
7. kokosem”
BRONISEAWA TOMICA

Ciasto zagnies¢, wykrawac ciasteczka i upiec.

Krem:

Masto utrze¢ z cukrem dodajac odrobine mleka ko-
kosowego na gtadka mase. Dodaé kokos i skleja¢
ciasteczka

Polewa:

Podane sktadniki zagotowaé, zageszczaé¢ mlekiem
w proszku. Polewac ciasteczka i pozostawic¢ do za-
stygniecia.




JRureczki orzechowo-rumowe”
ZOFIA KLAJMON




.Clasteczka cytrynowe
7 kajmakiem”
MARTA SIEMIGINIOWSKA

SKEADNIKI:

15 dkg masta
sok z cytryny
1tyzka
skorka z jednej cytryny
10 dkg cukru pudru
2 z6ttka
20 dkg maki

Zagniesc ciasto. Piec w 180°C przetozy¢ masg kajma-
kowa. Dekorowa¢ wedtug uznania.
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Jote peretki”
JOANNA SIKORA

SKEADNIKI:

mielone orzechy
mielone biszkopty
cukier puder
troche masta
dowolne mielone bakalie
alkohol - rum/spirytus

Wszystko zagnies¢ w dowolnych proporcjach do uzy-
skania konsystencji umozliwiajacej formowanie kulek.
Polewa biata, polewa czekoladowa.

Do papilotek wla¢ troche polewy, wtozy¢ gotowa kul-
ke, pola¢ polewg i udekorowac¢ wedtug uznania.



JBakabio
RADOSEAW STOKEOSA

Zagotowacé + 1 tyzka kakao + 1 szklanka mleka
w proszku + bakalie (2 szklanki - orzechy drobno
posiekane, rodzynki, skérka pomarariczowa, migda-
ty ptatki, suszone morele).

Babeczki formowac ciepta masa. Dekorujemy we-
dtug uznania.




Krolewska rozyczka”
ANNA PLINTA
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.Clasteczko Cieszynskiej
Krawmy”
MARIA WNETRZAK

SKEADNIKI NA CIASTO: MASA:

25 dkg maki % kostka masta

10 dkg masta Y szklanki wody

6 dkg cukru pudru 10 dkg

1 z6ttko surowe

1 z6ttko ugotowane GALARETKA JABLKOWA:

0,5 kg obranych jabtek
Y szklanki cukru

10 dkg masta
galaretka agrestowa

Ciasto zagnies¢, wylepia¢ foremki.

Masa na krem:
Sktadniki rozpuscic i ostudzi¢. Do zimnej masy wsy-
pac 20 dkg mleka w proszku.

Galaretka jabtkowa:

Jabtka z cukrem udusi¢ na masle, zmiksowac blen-
derem, do goracego wsypac galaretke, rozmieszac,
nie gotowac. Babeczki do potowy przetozy¢ kre-
mem, zala¢ przestudzona galaretka, nastepnie kre-
mem, przetozy¢. Kwiatek - obwddka - polaé zielo-
nym lukrem, srodek kwiatka wypetni¢ kremem.
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Kosciokki w pkatkach sniegu”
PATRYCJA MOZDZEN

SKEADNIKI NA MASE:

tabliczka biatej czekolady
180 g serka mascarpone
400 g $mietany 36%
3 tyzki cukru pudru
4 tyzki mleka
1 tyzka masta/margaryny
skorka z cytryny
wafel andrutowy

Smietane z cukrem pudrem wyfiksowac¢ na gtadka
i puszysta mase, doda¢ serek mascarpone, dalej
miksujac, po chwili doda¢ roztopiona czekolade
z mlekiem i mastem, na koniec zetrze¢ na tarce skér-
ke z cytryny.

Do dekoracji: kokos, biata czekolada (rozpuszczona).



MONIKA LIPINSKA




.Cleszynska koniczynka”
ANNA BRODA
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JKocie oczka”
AGNIESZKA GLUZA
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SKEADNIKI NA CIASTO:

1 jajko
150 g masta
3 tyzeczki cukru waniliowego
50 g cukru pudru
2 tyzeczki proszku
do pieczenia
300 g maki

Wszystkie sktadniki wyrobi¢, wiozy¢ do lodowki na
20 minut. Ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ 2 milime-
tréw. Piec 10 min w temperaturze 180°.
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Krajanka piernikowa”
WERONIKA MATULA

SKEADNIKI NA MASE:

)5l W g,
-w o ‘/'
~
(o)
@
©

40 dag maki
20 dag cukru pudru
15 dag miodu
2 jajka
tyzka masta topionego
tyzeczka sody
przyprawa do piernika

Zagnies$¢ ciasto i zostawi¢ do drugiego dnia.

Nadzienie:

Rodzynki, orzechy, figi itp. pokroi¢ drobno, wymie-
sza¢ z powidtami (najlepiej domowymi). Ciasto roz-
watkowaé do $rodka wtozy¢ nadzienie, zlepié i piec
w temperaturze 180 stopni. Po upieczeniu udekoro-
wac dowolna polewa.



JAniokek - diohokek”
URSZULA OWCZARZY

Wyrobi¢ ciasto i wylepic.




.Cileszynskie krolewskie
- 100 lat Polsko”
MAGDALENA SIKORA-POLOCZEKR




.OrzeszKi babci Hebi”
ANETA SIKORA
SKEADNIKI: MASA:
40 dkg maki masto
12 dkg cukru pudru cukier puder
25 dkg masta rum
4 76ttka orzechy mielone
26ttko

Sktadniki zagnies¢ i wtozy¢ do lodéwki na ok. go-
dzine, nastepnie wykleja¢ foremki w ksztatcie orze-
chéw. Pieczemy w piekarniku.

Gotowa masg smarujemy orzeszki i sktadamy w ca-
tosé.
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Pierniczki’

JANINA TOMICZEK
SKEADNIKI: LUKIER:
35 dkg maki 1 biatko
2 jajka 1 szklanka cukru pudru

13 dkg cukru pudru
10 dkg roztopionego masta
10 dkg miodu
1 tyzeczka przyprawy
do piernika
1 tyzka kakao
1 tyzeczka sody

Wszystko razem wymiesza¢ i wyrobié. Ciasto jest
lekko klejace, ale nie nalezy dodawaé¢ maki. Wtozy¢
do lodéwki na noc. Piec w temperaturze 180° przez

8-10 min.

Po upieczeniu lukrowac.

Do biatka doda¢ cukier i miksowaé na najwyzszych
obrotach, doda¢ sok z cytryny i jeszcze chwile mik-

sowac.

1 tyzka soku z cytryny
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JPolansicie serca”
JANINA HUSSAR

Zagnies¢, schtodzi¢ 30 min., wykrawaé serduszka,
piec 180°/10 min.

Serduszka sktadamy, marcepan rozwatkowad, wy-
kroi¢ serduszka, na pierwsze serduszka naktadamy
mase kakaowg i serduszko marcepanowe, przykry-
wamy drugim serduszkiem na wierzch polewa cze-
koladowa i dekorujemy.




Baheczki braciszka”
KATARZYNA CZENDLIK




JPlerwsza gwiazdka”
DOROTA KULA

WARSTWA RAFAELLO: MUS WANILIOWY:
200 g biatej czekolady 200 ml $mietanki
pot szklanki Smietany 50 ml mleka

Y5 szklanki suchych wafli 250 g serka

1 szklanka kokosu 4 tyzeczki zelatyny

2 tyzki masta
3 tyzki mleka w proszku

FRUZELINA MALINOWA:

Y, kg malin

Y, szklanki cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki zelatyny

Rafaello:
Wyrobi¢ i wylac na blaszke.

Fruzelina malinowa:

Maliny zagotowac z 0,5 szklanki cukru.

Dodac¢ 2 tyzki maki ziemniaczanej. Na koniec doda¢
Zelatyne (2 tyzeczki).

Mus waniliowy:
Podgrzad i wylaé na 2 warstwe. Kroi¢ gwiazdki.
Na wychtodzong warstwe wyla¢ polewe czekoladowa.
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.Cejlonskie cynamonki”
RENATA MALYSZ

SKEADNIKI: MASA CYNAMONOWO-
-CZEKOLADOWA:

21 dkg maki

14 dkg masta 1 szklanka mleka

7 dkg cukru pudru lub $mietany stodkiej

2 76ttka 1 tyzka cynamonu
cejlonskiego

LUKIER: 2 szklanki zmielonych
orzechéw

2 szklanki cukru pudru 1 tyzka kakao

3-4 tyzki gotujacej kawy % laski wanilii

1 tyzka cytryny

Sktadniki zagnies¢, zostawi¢ na 1 godzine w chtod-
nym miejscu, watkowacé, wykroic kieliszkiem. Upie-
czone ostudzi¢ i przetozy¢ masa.

Masa:
Wszystko podgrzaé, wymieszac, smarowaé - skfa-
dajac dwa ciastka razem.

Lukier:
Wymiesza¢ i lukrowac.



Jawljas kokosov
BERNADETA MARYNIAK

Kokos zala¢ gotujagcym mlekiem - wystudzié¢. Masto
utrzec z cukrem i potaczy¢ kokosem.

Wode z cukrem i kakao zagotowac i dodac zmielone
herbatniki - wymieszac.

Nastepnie cieptg mase kakaowg rozsmarowac na
5 waflach. Po wystygnieciu rozsmarowaé¢ mase ko-
kosowa.

Na brzegu posmarowanego wafla utozy¢é pasek
czerwonej galaretki (ugotowanej w 1 szklance
wody). Zawina¢ rolade, owing¢ w papier pergami-
nowy i wtozy¢ do lodowki.




Skkaclane ciasteczka
Z marmolaclg”
KRYSTYNA GLUZA




Marcepanowe clasteczka

Z pigwa”
ANASTAZJA TOMICA
SKEADNIKI CIASTA: BIAEKO:
25 kg maki pszennej 3 tyzki wody
15 dkg maki ziemniaczanej olejek migdatowy
10 dkg cukru pudru
25 dkg masta
MARCEPAN:
30 dkg migdatéw bez skorki

25 dkg cukru pudru

Ciasto:
Ciasto zarobic, rozwatkowad i wykrawac ciasteczka
i piec w temp. 180°.

Marcepan zarobic.
Ciasteczka skleja¢ konfiturg z pigwy, na gére wykro-

i¢ foremka marcepan, obla¢ biatg czekoladg i ozdo-
bi¢ wedtug uznania.



Baheczka ze skonym

karmebem”
SKEADNIKI NA CIASTO: SEONY KARMEL:
30 dkg maki szklanka cukru trzcinowego
10 dkg cukru pudru pot kostki masta
25 dkg masta szklanka $mietanki kremdéwki
jajko tyzeczka soli

Ciasto zarobi¢, wylepia¢ babeczki i piec w tempera-
turze 180°. Babeczki nadziewac stonym karmelem.

Karmel:

Cukier prazy¢ na mokrej patelni do brgzowosci,
energicznie miesza¢ by nie przypali¢, az do roz-
puszczenia cukru, doda¢ masto, miesza¢ do pota-
czenia sie sktadnikéw, doda¢ $mietanke kremdwke
i s6l, miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystenciji.
Przestygnietym karmelem nadziewaé babeczki i de-
korowac¢ wedtug uznania (np. marcepanem).



.GWiazcleczKi cieszynkiej

Kratny”
PATRYCJA MOZDZEN
SKEADNIKI: LUKIER:
50 kg maki tortowej biatko utrze¢ z cukrem
17 dkg cukru pudru pudrem
33 dkg masta posypka ozdobna

2 z6ttka
starta skorka z cytryny

Wszystkie sktadniki zagnies¢, watkowacd i wykroic¢
zZ ciasta gwiazdeczki. Piec w 180° przez 10 min.
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